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BAB I PENDAHULUAN 
Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang Masalah, (2) Identifikasi 
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 
Penelitian, (6) Hipotesis Penelitian dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 
1.1 Latar Belakang 
 Indonesia merupakan negara maritim dengan luas perairan sekitar 5,8 juta 
km
2
, sehingga memiliki potensi perikanan baik laut maupun tawar. Produksi ikan 
nila di Indonesia mengalami peningkatan dua kali lipat dari tahun 2010 sebanyak 
36 % (Zheila, 2011). Provinsi Jawa Barat memang sudah terkenal sebagai salah 
satu provinsi penghasil komoditas perikanan budidaya air tawar terbesar di 
Indonesia, jadi tidaklah mengherankan jika produksi ikan nila provinsi Jawa barat 
ada diurutan pertama menurut (“Laporan Data Statistik Perikanan Dan Kelautan 
Jawa Barat Tahun 2013,” 2014)  jumlah panen ikan nila pada tahun 2013 sebesar 
178.730,26 ton. 
 Subsektor perikanan dan peternakan merupakan andalan utama sumber 
pangan dan gizi bagi masyarakat Indonesia. Ikan, selain merupakan sumber 
protein, juga diakui sebagai "functional food" yang mempunyai arti penting bagi 
kesehatan karena mengandung asam lemak tidak jenuh berantai panjang (terutama 
yang tergolong asam lemak omega-3), vitamin, serta makro dan mikro mineral 
(Heruwati, 2002). 
 Ikan merupakan suatu bahan pangan yang cepat mengalami proses 
pembusukan (perishable food), hal ini disebabkan karena beberapa hal seperti 
kandungan protein yang tinggi dan kondisi lingkungan yang sangat sesuai untuk 
pertumbuhan mikroba pembusuk. Kadar air yang terkandung di dalam ikan 
sebagai faktor utama penyebab kerusakan bahan pangan. Semakin tinggi kadar air 
suatu bahan pangan maka semakin besar kemungkinan kerusakannya, baik 
sebagai akibat aktivitas biologis internal (metabolisme) maupun masuknya 
mikroba perusak (Purwani & Hapsari, 2011). 
 Kandungan protein ikan yang relatif tinggi, dengan kandungan air 
10−60%, cara pengolahan yang kurang saniter dan higienis, serta penyimpanan 
dalam keadaan tidak dilindungi/dikemas dengan baik pada kondisi tropik, 
mengakibatkan produk ikan olahan tradisional sangat rentan terhadap kerusakan 
mikrobiologis. Kerusakan mikrobiologis dapat menyebabkan pembusukan produk 
baik oleh bakteri yang patogen maupun oleh racun yang dihasilkan (Heruwati, 
2002).  
 Produk perikanan yang salah penanganan atau kurang tepat merupakan 
salah satu penyebab rendahnya kualitas kebanyakan produk perikanan segar dan 
olahan. Ikan sebagai bahan pangan, kualitas produk perikanan segar ataupun 
olahan sering di bawah persyaratan yang ditetapkan karena penanganan yang 
kurang tepat pada ikan tersebut semenjak ikan ditangkap, selama distribusi dan 
atau saat sampai ke tangan konsumen (Ariyani & Murtini, 2011). 
 Ikan membusuk dapat disebabkan terutama oleh aktivitas enzim yang 
terdapat dalam tubuh ikan itu sendiri, aktivitas mokroorganisme, atau proses 
oksidasi pada lemak tubuh ikan oleh oksigen di udara. Biasanya pada tubuh ikan 
yang telah mengalami proses pembusukan terjadi perubahan seperti timbulnya 
bau busuk, daging menjadi kaku, sorot mata pudar, serta adanya lendir pada 
insang dan bagian tubuh lain (Afrianto & Liviawati, 2011). 
 Ikan nila (Oreochromis niloticus) merupakan jenis ikan yang memiliki 
nilai ekonomis tinggi dan merupakan komoditas penting dalan bisnis ikan air 
tawar di Indonesia (Putra, 2010). Untuk memperpanjang daya simpan atau 
membuat ikan nila lebih awet, selain kadar air yang harus diturunkan maka perlu 
adanya suatu pengawetan pada ikan nila. Bahan-bahan alami memiliki potensi 
untuk pengawetan ikan nila. Hal ini disebabkan karena bahan-bahan alami 
tersebut memiliki aktivitas menghambat mikroba yang disebabkan oleh komponen 
tertentu yang ada didalamnya (Purwani & Hapsari, 2011). 
 Minyak atsiri adalah suatu substansi alami yang telah dikenal memiliki 
aktivitas sebagai antibakteri. Minyak atsiri dapat menghambat beberapa jenis 
bakteri merugikan seperti Escherichia coli, Salmonella sp, Staphylococcus 
aureus, Klebsiella, dan Pasteurella (Widaryanto, 2009) . 
 Kandungan minyak atsiri dapat ditemukan secara alami pada bagian-
bagian tanaman seperti pada akar, buah, kulit dan daun. Salah satu sumber daya 
alam yang potensial adalah jeruk purut. Jeruk purut termasuk suku Rutaceae yang 
berasal dari Asia Tenggara yang banyak ditanam di beberapa negara termasuk 
Indonesia. Tanaman ini berpotensi sebagai penghasil minyak atsiri. Minyak atsiri 
ini banyak diproduksi di Indonesia dengan output beberapa ton per tahun. Harga 
kaffir lime oil asal Indonesia yaitu sebesar USD 65,00-75,00 /Kg (Munawaroh & 
Astuti, 2010).  
 Beberapa peneliti telah menguji aktivitas antibakteri jeruk purut terhadap 
banyak bakteri. Penelitian yang dilakukan dalam Yuliani dkk, (2011) 
menunjukkan bahwa ekstrak etanol dan minyak atsiri daun dan kulit buah jeruk 
purut mempunyai aktivitas antibakteri terhadap beberapa spesies Salmonella dan 
Enterobakter (Yuliani dkk, 2011). 
1.2 Identifikasi Masalah 
 Berdasarkan latar belakang permasalahan diatas maka dapat 
diidentifikasikan masalahnya adalah : 
 Bagaimana pengaruh konsentrasi minyak atsiri daun jeruk purut terhadap 
jumlah pertumbuhan mikroba pembusuk ikan nila? 
1.3 Maksud dan Tujuan 
 Maksud dari penelitian ini adalah mengetahui pengaruh konsentrsi minyak 
atsiri daun jeruk purut sebagai antibakteri terhadap daya hambat bakteri ikan nila. 
 Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui pengaruh berbagai konsentrasi 
minyak atsiri daun jeruk purut terhadap jumlah mikroba ikan nila selama 
penyimpanan suhu dingin. 
1.4 Manfaat Penelitian 
 Manfaat dari hasil penelitian diharapkan dapat menjadi masukan kepada 
masyarakat dalam penanganan ikan nila pasca panen agar dapat terjaga 
kesegarannya. Sehingga adanya minyak atsiri daun jeruk purut dapat menjadi 
alternative bahan pengawet alami yang bersifat sebagai antibakteri dalam 
memperpanjang umur simpan ikan segar. Sehingga komoditas ikan nila yang pada 
umumnya cepat busuk dengan masa simpan kurang dari 1 hari dapat diperpanjang 
sehingga pemanfaatan untuk dilakukan distribusi dan pengolahan dapat dilakukan 
dengan baik. 
1.5 Kerangka Pemikiran 
 Ikan merupakan suatu bahan pangan yang cepat mengalami proses 
pembusukan (perishable food). Hal ini disebabkan karena beberapa hal seperti 
kandungan protein yang tinggi dan kondisi lingkungan yang sangat sesuai untuk 
pertumbuhan mikroba pembusuk. Kadar air yang terkandung di dalam ikan 
sebagai faktor utama penyebab kerusakan bahan pangan. Semakin tinggi kadar air 
suatu bahan pangan maka semakin besar kemungkinan kerusakannya, baik 
sebagai akibat aktivitas biologis internal (metabolisme) maupun masuknya 
mikroba perusak (Purwani & Hapsari, 2011). Jenis mikroba yang merusak ikan 
nila berdasarkan jenis gramnya sebagai berikut, Acinetobacter calcoaceticus 
spesies mikroba gram negative, Pseudomonas aeruginosa merupakan suatu 
mikroba gram negative, Bacillus alvei termasuk mikroba gram positif, Bacillus 
licheniformis merupakan mikroba gram positif (Purwani & Hapsari, 2011).  
Senyawa antibakteri yang digunakan haruslah aman dikonsumsi dimana 
umunya terkandung secara alami pada bagian-bagian tanaman seperti minyak 
atsiri dapat menghambat beberapa jenis bakteri merugikan seperti Escherichia 
coli, Salmonella sp., Staphylococcus aureus, Klebsiella, dan Pasteurella 
(Widaryanto, 2009). Antibakteri adalah suatu senyawa yang mampu menghambat 
pertumbuhan maupun membunuh mikroorganisme, makin tinggi konsentrasi suatu 
zat antibakteri akan semakin cepat sel mikroorganisme terbunuh atau terhambat 
pertumbuhannya. Aktivitas antibakteri dipengaruhi oleh beberapa faktor antara 
lain, konsentrasi atau intensitas zat antimikroba, jumlah mikroorganisme, 
keasaman atau kebasaan (pH), potensi suatu zat antimikroba dalam larutan yang 
diuji, dan kepekaan suatu mikroba terhadap konsentrasi antibakteri (Widaryanto, 
2009).  
 Kandungan daun jeruk purut yang berupa minyak atsiri merupakan 
senyawa antibakteri yang memiliki daya hambat pertumbuhan mikroorganisme 
dan daya bunuh mikroorganisme. Minyak atsiri daun jeruk purut mempunyai 
aktivitas antibakteri terhadap Staphylococcus aureus gram positif dengan nilai 
KHM dan KBM berturut-turut sebesar 1 dan 2%, Minyak atsiri daun jeruk purut 
mempunyai aktivitas antibakteri terhadap Eschericia coli gram negative dengan 
nilai KHM dan KBM ≤ 0,0625%. (Yuliani dkk, 2011). Perbedaan sensitivitas 
bakteri terhadap minyak atsiri daun jeruk purut mungkin disebabkan oleh 
perbedaan struktur dinding sel antara bakteri Gram positif dan bakteri Gram 
negatif. Kepekaan bakteri terhadap antibiotik tergantung pada perbedaan susunan 
dinding selnya (Yuliani dkk., 2011).  
 Penelitian yang pernah dilakukan minyak atsiri yang diperoleh dari hasil 
penyulingan daun jeruk nipis (Citrus aurantifolia Swingle.) memiliki aktivitas 
antibakteri dengan KBM terhadap Staphylococcus aureus sebesar 0,625% v/v dan 
Escherichia coli sebesar 1,25% v/v (Widaryanto, 2009). Maka dilakukan 
pendekatan kemotaksonomi, karena berasal dari genus yang sama dengan jeruk 
nipis (Citrus aurantifolia Swingle.) yaitu Citrus, dimungkinkan bahwa minyak 
atsiri dari daun jeruk purut (Citrus hystrix) juga memiliki potensi antibakteri 
terhadap Staphylococcus aureus dan Escherichia coli pada ikan nila.  
 Hasil pengujian daya hambat mikroba dari ekstrak jahe menunjukkan 
bahwa semua konsentrasi ekstrak jahe (50%, 60% dan 70%) mampu menghambat 
pertumbuhan mikroba yang terdapat pada ikan nila. Respon hambatan 
pertumbuhan mikroba tergolong lemah hingga kuat. Hal ini disebabkan karena 
adanya kandungan senyawa metabolit sekunder yang terdapat pada tanaman jahe, 
yaitu golongan fenol seperti gingerol, paradol, shogaol, zingerone, resin dan 
minyak atsiri (Purwani & Hapsari, 2011).  
 Pengujian bakteri Pseudomonas aeroginosa mulai dapat dihambat oleh 
ekstrak lengkuas pada konsentrasi 40%, sedangkan untuk bakteri Bacillus subtilis 
pada konsentrasi 35% (Arniansyah, 2015). 
 Menurut Syarief & Halid (1993), bila dibandingkan dengan penyimpanan 
suhu kamar ikan air tawar seperti ikan mas bertahan 12 jam, namun jika disimpan 
pada suhu dingin bertahan lebih lama. 
 Ikan rusak selama penyimpanan dingin 5°C yang utama disebabkan adalah 
adanya aktivitas dan pertumbuhan bakteri psikotropik. Adanya bakteri psikotropik 
dalam jumlah besar dapat menyebabkan timbulnya berbagai macam bau dan 
kerusakan fisik pangan, ikan yang dilakukan penyimpanan pada suhu dingin dapat 
bertahan selama 8 hari hingga terjadi kebusukan (Husni, 2014).  
 Nilai jumlah bakteri total bukan merupakan parameter yang tepat untuk 
mengukur mutu kesegaran ikan selama penyimpanan dalam es karena korelasi 
hanya diperoleh sampai 4 hari penyimpanan, sedangkan pada sisa waktu 
penyimpanan tidak tercermin korelasi positif antara jumlah bakteri total dengan 
lama waktu penyimpanan, nilai jumlah bakteri total mengalami penurunan yang 
diduga disebabkan oleh perubahan komposisi gas karena penurunan O2 dan 
kenaikan CO2 sebagai hasil metabolisme bakteri di dalam kantung plastik yang 
berakibat pada penghambatan pertumbuhan bakteri (Ariyani & Murtini, 2011). 
Oleh karena itu perlu diupayakan pengendaliannya untuk meningkatkan daya 
simpan hasil perikanan selama 4 hari penyimpanan dingin 5°C di antaranya 
dengan menggunakan minyak atsiri daun jeruk purut. 
1.6 Hipotesa 
  Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, maka dapat ditarik hipotesis 
dalam penelitian ini diduga bahwa konsentrasi minyak atsiri daun jeruk purut 0%, 
0,5%, 1%, 1,5% dan 2% sebagai senyawa antibakteri dapat mempengaruhi 
pertumbuhan bakteri pembusuk ikan nila segar. 
1.7 Waktu dan Tempat Penelitian 
 Waktu penelitian dilakukan mulai dari bulan Juli 2016 sampai dengan 
Agustus 2016. Adapun tempat penelitian dilakukan di Laboratorium Teknologi 
Pangan Universitas Pasundan Bandung.  
 
